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Afdeling Microscopie 1986-01-07 
RAPPORT 86. 19 Pr . nr . 404.0030 
Projekt: Onderzoek landbouw- en visserijprodukten voor de Consumenten-
bond. 
Onderwerp: Onderzoek naar samenstelling en kwaliteit van loempia's. 
Bijlagen: 1. Verslaglegging aan de Consumentenbond . 
2. Publikatie in de Consumentengids, januari 1986 . 
3. Kopieën van enkele verpakkingen . 
Doel: 
Het verkrijgen van een indruk van de samenstelling en de kl-1aliteit van 
een aantal verschillende loempia's door chemisch, microscopisch, micro-
biologisch en sensorisch onderzoek . 
Samenvatting: 
In mei 1985 ~'lerden van de Consumentenbond 33 monsters loempia voor 
onderzoek ontvangen. Het betrof 19 monsters diepvriesloempia's (merk-
artikelen) en 14 monsters ongebakken loempia's afkomstig uit chinese 
restaurants. 
Het chemisch onderzoek betrof de bepaling van het gehalte aan vocht, 
ruw eiwit, natrium en glutaminezuur. Voor \'lat betreft het onderzoek 
naar eventuele vetopname bij het frituren werden de 19 diepvriesmon-
sters gefrituurd en werden in het gebakken produkt eveneens ruw vet en 
vocht bepaald. 
Hicroscopisch werd onderzoek verricht naar de verhouding korst/vulling, 
de gebruikte grondstoffen en/of ingrediënten, met name naar de identi-
teit van de vleesfraktie en eventuele verontreinigingen. 
Het microbiologisch onderzoek betrof een bepaling van het kiemgetal 
van Staphylocoscus aureus , Salmonella en gist- en bacteriekiemgetal. 
Sensorisch werden de 19 diepvriesprodukten beoordeeld. Daartoe werden 
de loempia's gebakken en werden korst en vulling apart beoordeeld op 
diverse sensorische aspekten . De Consumentenbond publiceerde een ge-
deelte van de resultaten in de Consumentengids van januari 1986 . 
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Conclusies: 
- De merkartikelen voldeden in de meeste gevallen aan het gedeklareer-
de netto gewicht . Op de verpakking werd nagenoeg altijd een ingre-
di~ntendeklaratie vermeld en in driekwart van de gevallen een be-
reidingswijze. 
- De loempia's uit chinese restaurants varieerden zeer sterk in netto 
gewicht. 
- Ongeveer de helft van het ge\.,richt van een loempia werd gevormd door 
het flensje (korst) . Een belangrijk bestanddelen van de vulling was 
taugé, verder kool, prei, ui , wortel, paprika en ei. 
-Het vleesgehalte varieerde zeer sterk. In een aantal loempia ' s werd 
geen vlees aangetroffen doch een sojaprodukt . 
- Door het frituren nam het vetgehalte enigszins toe, van gemiddeld 
5,8% met gemiddeld 2,8% tot gemiddeld 8,6% vet (op produktbasis). 
- In 11 monsters werd een verhoogd glutaminezuurgehalte vastgesteld 
(meer dan 0 , 2%). Het betrof hier slechts één diepvriesprodukt en 10 
monsters afkomstig van chinese restaurants. 
- Drie monsters van de 33 (alle drie afkomstig van chinese restaurants) 
voldeden niet aan de microbiologische eisen die in de Harenwet 
(Koksbesluit) gesteld \...ardt aan deze produkten. 
- Bij de sensorische beoordeling van de diepvriesloempia's (merkarti-
kelen) werden geen bijzondere afwijkingen vastgesteld. 
Een aantal maken werden opmerkingen gemaakt t.a.v. een bittere smaak 
(twee maal); een pittige of scherpe smaak of een smaak \.,raarbij de 
kruiden sterk overheersten (negen maal). 
Eén diepvriesprodukt werd als zeer \-la terig beoordeeld. 
Verantwoordelijk: drs H.J,H,J. de Jong / 
Samensteller drs \.J ,J,H ,J, de Jong<( 
Hedewerkers afdelingen Hicroscopie, Hicrobiologie, Algemene 
Chemie en Sensorlek 
Projektleider dr H. Herstel 
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1. Inleiding 
In de maand mei 1985 werd van de Consumentenbond een 33-tal monsters 
loempia ontvangen voor een vergelijkend t-1arenonderzoek. Het betrof 19 
monsters diepvriesprodokten (merkartikelen) en 14 monsters verse onge-
bakken loempia's afkomstig van een aantal chinese restaurants . 
De monsters werden onderzocht op de volgende aspekten: etikettering 
(voor zover van toepassing), netto gewicht , samenstelling (ingredi~n­
ten, soort vlees , verhouding flens/vulling), vocht, ruw eil-1it, ruw 
vet, natrium, glutaminezuur. De 19 diepvriesmonsters werden gefrituurd 
en in het gebakken produkt werd het ruw vet en vocht nogmaals bepaald. 
Verder '"erd microbiologisch een onderzoek ingesteld naar het aeroob 
kiemgetal en de kiemgetallen van coagulase positieve Staphylococcen, 
gisten en schimmels en naar de aanwezigheid van Salmonella. 
Een sensorische beoordeling vond plaats van de 19 diepvriesprodokten 
nadat deze op uni forme 1-1ijze gefrituurd l-1aren. De resultaten van het 
onderzoek 1-1erden i n augustus 1985 aan de Consumentenbond gerapporteerd 
(zie bijlage 1). 
De Consumentenbond heeft op basis hiervan in januari 1986 een artikel 
in de "Consumentengids" gepubliceerd met als titel: "Loempia's bij de 
Chinees het best gevuld" (zie bijlage 2). 
2. Onderzoek 
Voor de toegepaste methoden van onderzoek en de aan de Consumentenbond 
gerapporteerde resultaten wordt verwezen naar bijlage 1. 
3. Enkele opmerkingen betreffende het onderzoek en de resultaten 
~e_!:t~ _g_e~i~h_!: ~n_h~u~baa_Eh~i~: 
Het gemiddeld netto gewicht van de diepvriesprodokten (merkartikelen) 
was in 16 gevallen hoger dan het gedeklareerde gewicht, 2 maal lager 
en 1 maal niet op de verpakking vermeld. 
Van geen van de diepvriesmonsters was de uiterste verkoopdatum ten 
tijde van het onderzoek overschreden. Op één verpakking was geen 
uiterste verkoopdatum vermeld . 
Van de 19 diepvriesmonsters was 17 maal een ingredi~ntendeklaratie op 
de verpakking vermeld en 12 maal een bereidingswijze. Op 2 verpakkin-
gen '"as nog de ingrediëntendeklaratie nog de bereidingswijze vermeld . 
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Bij de loempia's afkomstig uit de chinese restaurants (monsters 21 t/m 
31, zie bijlage 1) varieerde het netto gewicht van het ongebakken pro-
dukt van 145 g tot 272 g (gemiddeld 213 g) . 
De houdbaarheid van deze ongebakken produkten was zeer gering. Tijdens 
de microscopische identifikatie van de diverse bestanddelen in deze 
monsters trad bij een aantal hiervan reeds bederf op. 
_!ie_! E!_i~r~s~o_e_i~ch ~n~e_!_z~e~: 
Om de samenstelling van de verschillende loempia' s te bepalen lo~erd een 
loempia met een scalpel opengesneden en de vulling uit het flensje 
verwijderd. Met behulp van een stereomicroscoop (vergroting 20x) en 
een pincet we rden de diverse bes t anddelen uitgezocht, gewogen en het 
percentage berekend. De identifikatie vond meestal microscopiscll 
plaats (vergroting 160x en 400x). 
In tabel 3 (zie bijlage 1) zijn de microscopiscll te identificeren in-
grediënten in percentages weergegeven, in tabel 4 de procentuele 
samenstelling van de vleesfraktie. 
Het flensje maakte ongeveer de helft van he t gelo~icht van een loempia 
uit. In alle monsters (33) werd t a ugê aangetroffen, zij he t dat dit 
gehal t e kan variëren van 1,7% tot 49,5%. Andere veel voorkomende be-
standdelen waren kool (17 maal), prei (28 maal), ui (19 maal), wortel 
(12 maal ), paprika (17 maal) en eibestanddelen ( 9 maa l). Slechts in 
tlo~ee mons t ers waren champignons verwerkt. In 27 monsters werd een 
vleesprodukt aange troffen. In 5 monsters lo~as een sojaprodukt verwerkt 
en in één monste r werd zmo~el vlees a ls sojaprodukt aangetroffen . 
Het vleesgeha lte va rieerde van 4,7% tot 24,8%. De identifikatie van de 
vleessoort leverde soms problemen op . Met name het vlees dat gevonden 
lo~e rd in de loempia' s afkomstig uit chinese restaurant s , was vaak een 
mengsel van kippevlees , varkens vlees (soms gebakken), andere vleesbe-
standdelen en e iwprodukten. 
In 12 monsters \o~e rd kippevlees aangetroffen, in 15 mons ters ham en in 
4 monsters vleeswaar (vermoe de lijk bote rhamwors t). 
He t chemisch onde rzoek: 
In tabel 5 (zie bijlage 1) zijn de resultaten van het chemisch onder-
zoek weergegeven. Het vetgehalte varieerde van 2 ,9% tot 8,4% (gemid-
deld 4,9%). Het ve t- en vochtgehalte was tevens bepaald in de diep-
vriesprodukten, nadat deze gebakken waren. 
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Dit z.g. aanhangend vet varieerde van 5,2% tot 14% (gemiddeld 8,6%). 
Door het frituren nam het vetgehalte van de diepvriesprodokten gemid-
deld toe van 15,5% (in de droge stof) tot 23,2% (in de droge stof). Op 
produktbasis was dit een toename van gemiddeld 2.8% vet. Het natrium-
gehalte bedroeg gemiddeld 0,5% variërend van 0,28% tot 0,70%. 
In 11 van de 33 monsters \o~erd een verhoogd glutaminezuurgehalte vast-
gesteld (meer dan 0 , 2%). Het eiwitgehalte varieerde van 5,0% tot 10,1% 
(gemiddeld 7,5%) en het vochtgehalte van 61,4% tot 78,0% (gemiddeld 
71 , 0%) . 
~e! ~i~r~b!o~o~i~c~~nie~z~e~: 
Van de monsters \olerd het aeroob kiemgetal, Staphylococcus aureus kiem-
getal, gistkiemgetal en schimmelkiemgetal bepaald. Daarnaast zijn de 
monsters op de aanwezigheid van Salmonella onderzocht. De resultaten 
van dit microbiologisch onderzoek zijn in tabel 6 weergegeven . 
Aan de Harenwet (Kokswarenbesluit nr. 563) kan het volgende worden 
ontleend: "Eetwaren waaronder genoemd loempia ' s , ,.,elke nog door ver-
hitting voor consumptie gereed gemaakt moeten worden, dienen te vol-
doen aan de volgende eis: pathogene micro-organismen en hun toxinen 
moeten afwezig zijn, met dien verstande dat coagulase positieve 
Staphylococci geacht worden afwezig te :djn, indien het aantal kwee k-
bare micro- organismen van dit type ten hoogste 500 per g bedraagt" . 
Gezien bovengenoemde eis voldeed een drietal monsters niet aan deze 
Warenweteis. De loempia's met eente hoog Staphylococcus aure us kiemge-
tal waren afkomstig van de chinese restaurants. De verse loempia's 
bleken ook met meer aeroob k\o~eekbare kiemen en gisten besmet te zijn 
dan de diepvriesprodukten . Zowel in de verse als diepgevroren loempia's 
werden geen Salmonella's gevonden. Het schimmelkiemgetal was laag 
(< 100 per g). De bacteriologische geste ldheid van verse loempia's zou 
verbeterd kunnen worden door tijdens de bereiding hygiënischer te 
werken en een goede koeling. 
Het sensorisch onderzoek: 
---- - ---- - ---
Bij de sensorische beoordeling van de loempia's werden uitsluitend de 
diepvriesprodokten onderzocht. De loempia's afkomstig van de chinese 
restaurants werden buiten beschouwing gelaten. 
In tabel 7 (zie bijlage 1) zijn de resultaten van dit onderzoek ver-
meld. 
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De gefrituurde loempia's werden door een testpanel beoordeeld op 
diverse aspekten, zoals de korst op uiterlijk , dikte, mondgevoel en 
vetheid en de vulling op kleur, gevarieerdheid groente, hoeveelheid 
vlees, formaat stukken vlees, vetheid en kruiding . Bij dit onderzoek 
werden geen bijzondere afwijkingen vastgesteld . Opmerkingen werden ge-
maakt t . a . v. een bittere smaak (twee maal ); een pittige of scherpe 
smaak of een smaak l~aarbij de kruiden overheersten (negen maal). Eén 
diepvriesloempia werd als zeer waterig beoordeeld . 
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Bijlage 1 
Consumentenbond , 
t . a .v. de heer ir 1 . van Nieuwland, 
Leeghwaterplein 26 , 
2521 CV 's- GRAVENHAGE . 
2341 
drs W.J.H.J. de Jong/dr H. Herstel 
Onderzoek Loempia's. Pr.nr. 404.0030 . 
1985-08- 13 
diverse 
Hierbij zend ik u de resultaten van het onderzoek van loempia's. 
De rapportage is als volgt ingedeeld : 
1. Inleiding. 
2. Methoden van onderzoek. 
3 . Resultaten van het onderzoek. 
Bijlage 1. Beoordelingsformulier t.b.v. het sensorisch onderzoek. 
Over de resultaten van het onderzoek zijn wij gaarne bereid met u van 
gedachten te wisselen. 
De direkteur, 
ir M. He uver 
cc . drs A. Feberwee, direktie VKA 
dJ/YL 
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Bijlage bij brief nr . 2341 dd. 1985-08- 13 
1. Inleiding 
Zoals afgesproken zijn in de periode van 10 t/m 29 mei 33 monsters 
loempia ' s ontvangen voor onderzoek. Hiervan waren 19 monsters ongebak-
ken die pvries en 14 vers ongebakken, van chinese restaurants. 
Deze loempia's zijn onderzocht op de volgende aspekten: 
E_e _!to-~e~i~h_! 
~i~r~s~o~i~ch ~n~e~z~e~: 
samenstelling (ingrediënten), soor t vlees , verhouding flens /vulling . 
~h~m..!_s~h_oE_d~r~o~k...:_ vocht, ruw eiwit , rm-1 vet, natrium, glutaminezuur . 
De 19 diepvriesmons t ers werden gefrituurd, in het gebakken produkt 
werd ruw vet en vocht bepaald. 
~i~r~b.!_o_!o~i~c~ ~n~e~z~e~: 
Staphylococce n, Salmonella, gist- en scl1immelkiemgetal , bac t eriekiemgetal. 
~eE_s~r..!_s~h~.È_e~o~de l.!_n_g_ van 19 gebakken diepvriesmonsters . 
2. Methoden van onderzoek 
Ne t to-gewicht m.b.v . bovem-1eger 
Samens t elling (ingred iënten): Intern RIKILT- voorschrift A 285 
Vocht EEG-methode L-279/8 (102 °C) 
Ruw eiwit 
Ruw vet 
Natrium 
Glutaminezuur 
Staphylococcus aureus 
Salmonella 
Gist- en schimmelkiemgetal 
Bacteriekiemgetal 
EEG-methode L- 123 / 2 
EEG- methode L- 15/84 (met hydrolyse ) 
Interne me thode DV 6 (vlamfotometrisch) 
Boehringer-methode (enzyma tisch) 
Intern RIKILT-voorschrift E 25 
I ntern RIKILT-voorschrift E 46 
I ntern RIKILT-voorschrift E 34 
Intern RIKILT-voorschrift E 9 . 
Voor wat be treft he t microbiologisch onderzoek ~-1e rd a l s volg t gehan-
deld . De diepgevroren monster s werden de dag voor het onderzoek bij 4°C 
in de koelkast ontdooid . De verse monsters werden direkt na ontvangst 
s ne l gekoe ld tot 4°C. Van het monster werd met een steriele spatel 20 g 
afgewogen in een steriele stomacherzak. Voor de Salmonella-bepaling 
werd 25 g direkt i n de voorophoping afgewogen . Er is op gelet dat ook 
een stukje van het deeg i s meegenomen i n de 20 en 25 g bes t emd voor 
het onderzoek . Het monster in de stomacherzak werd gestomacherd met 
180 ml pepte-fysiologische zoutopl ossing gedu rende 1 minuut. Van deze 
oplossingen zi jn de verdunningen aangezet . 
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~e~s2_r_!s~he È_e2_0_!_d~l_!n_g_: 
In de periode van 30 mei t/m 11 juni 1985 zijn door een panel van 
18-20 personen in 6 sessies (4 monsters per sessie) de 19 diepvries-
monsters loempia sensorisch beoordeeld. 
De monsters zijn gefrituurd in "Diamant" frituurvet van 185°C. De 
kleine loempia's 8 minuten, de grote loempia ' s 10 minuten . 
De korst en de vulling zijn apart beoordeeld op diverse aspekten. De 
korst is beoordeeld op uiterlijk, dikte , mondgevoel en vetheid. De 
vulling is beoordeeld op kleur, gevarieerdheid groente, hoeveelheid 
vlees, formaat stukken vlees, vetheid en kruiding. 
De resultaten zijn samengevat in tabel 7 . 
De resultaten zijn uitgedrukt in millimeters met de daarbij behorende 
standaardafwijking. De \\'aarden zijn opgemeten aan de gebruikte balken 
(zie bijlage) met links op de balk een vast punt (0 mm) en rechts op 
de balk een vast punt (92 mm). 
3 . Resultaten van het onderzoek 
De monstergegevens staan vermeld in tabel 1 . 
De resultaten van het onderzoek op gemiddeld netto-gewicht cq . stuks-
gewicht staan vermeld in tabel 2 . 
De resultaten van het onderzoek op procentuele samenstelling (ingre-
diänten) staan vermeld in tabel 3 . 
Bij de interpretatie van deze resultaten dient men rekening te houden 
met het feit, dat het hier uitsluitend bestanddelen betreft, die op-
tisch identificeerbaar zijn. De opgegeven percentages moeten niet abso-
luut genomen worden . De door de fabrikant opgegeven bestanddelen (zo-
als b. v . kruiden) kunnen wel aanwezig zijn. 
De resultaten van de procentuele samenstelling van de vleesfrakties 
staan vermeld in tabel 4. 
De resultaten van het chemisch onderzoek staan vermeld in tabel S. 
De resultaten van het microbiologisch onderzoek staan vermeld in tabel 6. 
De resultaten van de sensorische beoordeling staan vermeld in tabel 7 . 
Bij de interpretatie dient men er rekening mee te houden, dat de be-
oordeling door een klein en ongetraind panel is verricht. Er kan niet 
uit worden afgeleid, wat de "consument" meer of minder zal prefereren . 
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Tabel 1 
Projektnummer 404 .0030. 
Onderzoek loempia ' s t.b.v. Consumentenbond 
~!ons tergegevens 
Monster RIKILT 
nummer nummer Soot monster 
5 /4/ 
1 1942 diepvries 
2 1943 diepvries 
3 1944 diepvries 
(4 1945 diepvrie~ 
5 1946 diepvries 
6 1947 diepvries 
7 1948 diepvries 
8 1949 diepvries 
9 1950 diepvries 
10 1951 diepvries 
11 1952 diepvries 
12 1953 diepvries 
13 1954 diepvries 
14 1955 diepvries 
15 1956 diepvries 
16 1957 diepvries 
17 1958 diepvries 
18 1959 diepvries 
19 1960 diepvries 
20 1961 diepvries 
21 1962 Chinees r estaurant no. 1 
22 1963 Chinees restaurant no. 2 
23 1964 Chinees restaurant no . 3 
24 1965 Chinees restaurant no. 4 
25 1966 Chinees restaurant no. 5 
26 1967 Chi nees restaurant no. 6 
27 1968 Chinees restaurant no . 7 
28 1969 Chinees restaurant no . 8 
29 1970 Chi nees r estaurant no. 9 
30 1971 Chinees restaurant no. 10 
31 1972 Chinees restaurant no. 11 
32 1973 Chi nees restaurant no . 12 
33 1974 Chinees r estaurant no . 13 
34 1975 Chinee s res taurant no. 14 
Datum van 
ontvangst 
10/5 
10/5 
10/5 
10/5) 
10/5 
10/5 
10/5 
10/5 
10/5 
10/5 
13/5 
13/5 
13/5 
13/5 
13/5 
13/5 
13/5 
13/5 
15/5 
15/5 
21/5 
21/5 
21/5 
21/5 
21/5 
21/5 
21/5 
29/5 
29/5 
29/5 
29/5 
29/5 
29/5 
29/5 
8619 . 8 - 4 -
- 4 -
Tabel 2 . 
c.n. RIKILT Gemidd . 
code nummer Stuksgewicht in grammen net . gew. 
5/ 4/ (g) 
1 1942 118 137 115 130 127 133 127 
2 1943 233 224 216 222 242 232 217 231 227 
3 1944 168 172 146 161 187 192 158 163 168 
4 1945 Vervallen 
5 1946 194 195 189 197 197 194 198 195 195 
6 1947 128 124 121 125 125 138 141 130 129 
7 1948 191 184 209 184 195 181 191 
8 1949 137 136 124 133 128 125 130 
9 1950 148 164 148 158 149 148 142 151 
10 1951 199 218 196 199 227 212 209 225 211 
11 1952 185 183 186 187 186 187 188 186 186 
12 1953 132 130 134 129 132 137 131 125 131 
13 1954 165 164 178 145 164 180 171 179 168 168 
14 1955 81 81 83 82 81 82 80 81 82 83 82 
15 1956 77 80 74 76 76 76 78 74 73 73 76 
16 1957 120 116 124 128 133 117 132 114 122 112 122 
17 1958 133 114 124 140 132 114 118 115 123 
18 1959 193 201 172 195 190 
19 1960 139 129 137 135 133 133 121 141 134 
20 1961 171 185 159 155 172 150 153 162 168 154 163 
21 1962 215 198 208 227 216 205 217 206 211 
22 1963 252 247 232 257 256 239 236 247 246 
23 1964 158 181 172 189 177 155 161 193 173 
24 1965 288 303 307 259 266 247 254 283 276 
25 1966 219 213 211 247 230 23 7 264 265 236 
26 1967 215 197 199 169 221 158 176 185 190 
27 1968 255 257 257 261 249 248 235 251 252 
28 1969 144 133 153 137 143 129 140 143 140 
29 1970 225 226 210 224 218 214 237 224 222 
30 1971 266 243 246 252 235 245 261 252 250 
31 1972 221 182 196 201 203 203 199 
32 1973 196 201 218 227 204 204 200 200 206 
33 1974 240 250 246 230 234 245 231 245 240 
34 1975 148 157 139 140 143 148 141 147 145 
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Tabel 3. Procent ue l e samens t elling van de onderzocht e loempia ' s 
( gewich t s procenten) *. 
c.B . Korst Vl ees Taugé Kool Prei Ui \o/ort e l Paprika Ei 
code % % % % % % % % ** % 
1 59 , 8 4 , 7 25,5 - 1, 6 8 , 4 - + -
2 44 , 9 16 , 9 26,3 5 1, 4 3 , 4 1,1 1' 1 -
3 59,8 5 , 3 32 - 2 , 4 0 ,5 - + -
4 
5 48 , 8 9, 8 ll ' 1 27,7 2 , 1 - - 0 , 5 -
6 62 8 , 7 18,3 4 , 7 2 , 3 1, 3 - 1, 1 1,6 
7 57 , 3 8 , 2 33 , 2 - 1, 2 - - 0 , 1 -
8 64 , 9 8,3 8 12 , 5 1,6 0 , 4 3,4 0 , 9 -
9 60 , 4 3,4 15 , 3 ll , 6 4 , 4 0, 8 2,8 1,3 -
10 65 , 1 9 , 5 8 , 7 12 ,2 1 1, 1 2, 3 0 , 1 -
ll 52 7 , 6 27 , 5 8 , 6 1 , 3 0 ' 7 1, 2 1, 1 -
12 55 , 6 2 ,7 22,7 10 , 6 2 , 6 2 , 8 1, 5 1, 5 -
13 64 , 6 2 , 7 14,9 14 , 1 1 , 9 0, 4 1, 4 + -
14 58 ,8 24 , 8 5 1, 3 5 , 2 - 4,9 - -
15 54,6 22 , 5 1, 9 0 , 3 6,6 9 , 8 - 1, 4 -
16 65 ,7 8 , 3 19,8 0 , 9 1 4 , 3 - - -
17 54 , 1 5 14 , 2 7,6 4 , 6 - o, 1 1,3 13, 1 
18 59,6 13 , 5 18,7 - 2 , 4 3 , 6 2 , 2 - -
19 60 11 , 2 16 6 , 5 4,1 1, 4 - 0 ,8 -
20 62 6 , 1 11,6 15 , 1 2,6 - 2 , 5 0 , 1 -
21 43,7 18 , 3 30 ,8 - 7 , 2 - - - -
22 47 10 , 4 35 - 2 , 9 0 , 6 - - 4,1 
23 31 , 9 17,8 49,5 - - 0,8 - - -
24 44 , 8 14 , 3 35 , 4 - - - - - 5 , 5 
25 46 , 1 17, 4 34,7 - 1,7 - - 0 , 1 -
26 35 31 , 9 24,7 - 2 - - - 6 , 3 
27 43, 9 22 , 4 24 , 3 - 2 - - - 1, 2 
28 67 , 9 2 , 6 26, 2 0,7 1 , 4 0 , 5 0 , 7 - -
29 36 , 5 28 ,8 1,7 26,4 - 4 , 1 - - 2 , 5 
30 36 , 6 13,5 42,3 - - - - - 7,6 
31 46 20 , 4 29 , 8 - 2 ,1 1, 7 - - -
32 39,2 16 , 6 44, 2 - - - - - -
33 42 , 3 23,6 31, 5 - 2,6 - - - ++ 
34 44 , 4 9, 2 45 , 3 - 1,1 - - - -
Champ . 
% 
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
2 , 9 
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
-
6 , 2 
-
-
-
-
-
-
-
* De opgegeven percentages zijn gee n absolu t e waarden, doch moe t en be-
s chomV"d ~.;rorden als i ndi ka ties van de gebruikt e hoe veel heden van de 
diver se identif icee rba r e gronds toffen . 
** paprika en/ of Spaanse pepe r 
8619 . 10 - 6 -
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Tabel 4 . Proce ntuele samenstelling van vl eesfrakties . 
c.s . Vlees Kippe- Ham Ander Soja- Totaal 
code waar* vlees vlees** produkt 
1 4 ,7 - - - - 4,7 
2 - 12,1 4,8 - - 16,9 
3 - - - - 5 , 3 5,3 
4 
5 - 7,1 2,7 - - 9, 8 
6 - - 8,7 - - 8,7 
7 2,2 6,0 - - - 8,2 
8 - 3 , 9 4 , 4 - - 8, 3 
9 - - - - 3 ,4 3,4 
10 1 , 2 8,3 - - - 9 , 5 
11 - 2,8 4,8 - - 7,6 
12 - - - - 2 ,7 2,7 
13 - - - - 2 ,7 2,7 
14 - - - 10,5 14,3 24,8 
15 - 22,5 - - - 22 ,5 
16 8 , 3 - - - - 8 , 3 
17 - 4,1 0,9 - - 5 
18 - 13,5 - - - 13,5 
19 - 11,2 - - - 11' 2 
20 - - - - 6 , 1 6,1 
21 - - - 18 , 3 - 18,3 
22 - - 4 6,4 - 10,4 
23 - - - 17 , 8 - 17,8 
24 - - 8,4 5,9 - 14 , 3 
25 - - - 17,4 - 17,4 
26 - 4,6 1 26,3 - 31,9 
27 - - 5,8 16,6 - 22,4 
28 - 2 ,6 - - - 2,6 
29 - - 2,9 25,9 - 28 , 8 
30 - - 1,9 11,6 - 13,5 
31 - - 8,5 11, 9 - 20,4 
32 - - 6,8 9,8 - 16,6 
33 - - 4 , 9 18,7 - 23 , 6**~ 
34 - - - 9,2 - 9,2 
* Vleeswaar betreft een soort samengesteld vleesprodukt, bevat spier-
vezels en zetmeel. 
** Ander vlees , niet me t zekerhe id te identifice ren (mogelijk 
kippevlees, varkensvlees en/of vlees van een andere diersoort) . 
***Bevat naast vlees veeleibestanddelen (niet te scheiden) . 
8619.11 - 7 -
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Tabel 5. Chemisch onderzoek 
A. Oorspronkelijk monster B. Gebakken monste r 
c.n. Vet Natrium Glut . zuur Eiwit Vocht Aanhangend Vocht 
code % % % % % % vet % 
1 4 , 7 0,48 0 , 05 6 , 2 65 , 5 10 , 0 57 , 3 
2 8 , 4 0 , 56 o, 11 10 , 1 64 , 3 9, 2 63 , 6 
3 5 , 3 0 ,43 0 , 11 6,0 67 , 0 7, 5 54,3 
4 
5 7, 4 0 , 70 0,09 7,5 67, 3 9,0 63 , 5 
6 3, 2 0,57 o, 15 6 , 5 68 , 6 5 , 3 65,2 
7 6,0 0,36 0 , 08 6,6 68 , 1 14 ' 0 58 , 9 
8 2,9 0 , 49 0,15 6 , 1 69 , 8 
9 3,0 0 , 50 0,13 5,9 69 ,7 
5,5 64,1 
6,1 66 , 1 
10 4,8 0,50 0,07 7 , 6 65 , 5 7,4 60,9 
11 8 , 5 0,50 0 , 17 7 , 3 66,3 8,4 65,0 
12 2,7 0,55 0 , 12 6 , 0 68 , 9 5 , 2 67,6 
13 4 , 9 0,60 0 , 08 5 , 0 67 , 0 
14 6,2 0,67 o, 14 8 , 3 63,0 
8 , 6 58,2 
12 , 2 53,8 
15 7,5 0,65 0 , 09 7,7 61,4 13 , 6 55,1 
16 4 , 6 0 , 49 0,05 6 , 2 64 , 5 7, 9 58,0 
17 7,7 0 , 55 0,1 9 7 , 0 58 , 9 10 , 1 51 , 6 
18 4 , 0 0 , 56 0 , 57 9 , 2 65 , 2 7,8 58,0 
19 3,1 0,50 0, 13 9,1 66 , 8 5,8 61 , 4 
20 5,2 0 , 44 0 , 06 5,0 67, 2 9,4 60,4 
21 4,4 0,38 0,18 8,2 72,0 
22 3 , 2 0 , 45 0,55 6,7 78 , 0 
23 4 , 3 0 , 54 0 , 27 9,6 69 , 3 
24 3,6 0 , 49 0 , 42 8,2 75 , 2 
25 3 , 5 0,28 0 , 20 8 , 5 73 , 0 
26 5,4 0,57 0 , 57 9 , 8 72 , 8 
27 4 , 3 0 , 63 0,91 10 , 0 72 , 3 
28 4 , 5 0,33 0 , 04 6,6 65 , 7 
29 7, 0 0 , 62 0,41 9,0 70 ,5 
30 4 , 7 0 , 56 0 , 69 7 , 6 77 , 3 
31 4,5 0,55 0 , 31 8 , 8 73 , 5 
32 3 ,8 0 , 53 0 , 52 6 , 8 77 ,5 
33 5 , 9 0,28 0,30 8 , 2 70,8 
34 3 , 2 0,32 0 , 19 6,1 76 , 0 
8619 . 12 - 8 -
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Tabel 6 . Micr obiologisch onderzoek . 
c.n. Ae roob- Staph. aureus Salmonella Gis ten Schimmels 
code kiemgetal 
1 4 , 1 x 103 <10 nega tief <100 <100 
2 6,1 x 106 <10 negatief <100 <100 
3 6,2 x 104 <10 negatief <1000 <100 
4 
5 4 , 6 x 104 10 negatief 1, 1 x 103 <100 
6 3,5 x 105 <10 negat i ef <100 <100 
7 9 , 0 x 103 <10 negatief <1000 <100 
8 8,8 x 103 <10 negatief <100 <100 
9 4 , 1 x 103 <10 negatie f <100 <100 
10 2,9 x 103 <10 negatief <100 <100 
11 2 , 2 x 104 <10 nega tief 1 '0 x 103 <100 
12 7, 9 x 103 <10 negatief <100 <100 
13 6,9 x 103 <10 nega tief <100 <100 
14 8 , 0 x 105 <10 negatief 7 , 2 x 103 <100 
15 3,3 x 105 <10 negatief 1' 1 x 103 <100 
16 1,4 x 105 <10 negatie f <1000 <100 
17 7 , 5 x 104 <10 nega tief <1000 <100 
18 1 '3 x 106 <10 negatief <1000 <100 
19 2,6 x 104 <10 nega tief <10 <100 
20 1 ' 0 x 106 230 nega tief <100 <100 
21. 1,1 x 107 1' 9 x 104 nega tief 230 <100 
22 2,0 x 106 <10 ne gatief 430 <100 
23 2 , 1 x 107 <10 negatie f 3,8 x 104 <100 
24 7 , 3 x 107 1 '0 x 104 negatief 1 ' 5 x 106 <100 
25 9 , 3 x 106 <10 negatief 1,6 x 105 <100 
26 5 , 5 x 108 <10 negatief 1,1 x 107 <100 
27 1,4 x 108 4,5 x 104 negatief 3 ' 2 x 104 <100 
28 4,6 x 106 <10 nega tief <100 <100 
29 3,9 x 107 <10 negatief 5,6 x 105 <100 
30 3,1 x 107 <10 negatief 7,3 x 105 <100 
31 5 , 6 x 107 <10 negatief 2 ,7 x 105 <100 
32 6,6 x 107 <10 negatie f 4 , 8 x 105 <100 
33 2,2 x 107 <10 nega tief 4,0 x 105 <100 
34 4,3 x 107 <10 negatief 4 , 7 x 106 <100 
8619 . 13 - 9 -
Tabel 7 . Sensorische beoordeling . 
c.B. 
code 
1 
2 
3 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
--
KORST 
Ui terlijk Dikte 
1I213J4 xl s 
x x 50 17 
x x 43 20 
x 46 15 
x x x 39 21 
x 63 18 
x x x 31 15 
x x 54 13 
x x 52 22 
x 47 18 
x x x 31 15 
x x 56 15 
x 47 16 
x 50 22 
x 63 19 
x x 61 17 
x 56 24 
x x x 61 14 
x x 60 15 
x x 40 20 
Uiterlijk 
1 = blaasjes 
2 = vlekjes 
Mond-
gevoel 
xj s 
51 19 
35 19 
41 15 
36 14 
56 17 
31 15 
53 12 
50 13 
31 19 
38 19 
52 17 
36 15 
51 18 
51 18 
57 15 
31 26 
52 21 
57 15 
36 14 
3 = ingebrande stukjes 
4 = egale kleur 
8619 . 14 
Vet-
heid Kleur 
xj s xJ s 
50 15 39 17 
45 17 31 15 
46 21 58 14 
43 15 26 12 
51 16 33 15 
48 17 55 17 
43 13 25 18 
57 14 26 11 
46 18 46 12 
47 13 40 18 
46 15 31 13 
57 16 47 16 
43 17 40 20 
45 14 59 18 
52 14 52 18 
35 11 49 14 
49 16 35 21 
51 13 34 15 
55 18 42 18 
Variat . 
groente 
x! s 
57 16 
21 14 
60 12 
29 10 
47 19 
68 13 
31 17 
28 10 
45 19 
25 12 
32 13 
47 16 
33 20 
61 15 
68 12 
45 20 
38 19 
51 19 
42 19 
- 9 -
VULLING 
Roev . h . 
vlees 
xl s 
49 22 
33 19 
54 17 
54 22 
52 15 
49 23 
42 17 
65 14 
34 25 
51 12 
53 14 
40 20 
28 13 
32 16 
47 19 
59 20 
30 23 
42 25 
54 18 
Formaat vlees 
112131415 
x 
x 
x 
x 
x x 
x 
x 
x 
x 
x x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x 
x x 
x 
Formaat vlees 
1 = zeer groot 
2 = groot 
3 = klein 
4 = zeer klein 
5 = gevarieerd 
Vet- Krui-
heid ding Opmerkingen 
xl s xl s 
51 14 38 16 
44 14 43 16 
47 16 43 23 bitter (6x),na 11 min frituren 
vulling nog steenkoud 
39 12 36 13 
45 19 41 14 
56 17 40 21 bitter (7x) 
40 13 46 17 pittige smaak (13x) I 46 17 56 22 I 
45 15 56 20 pittige smaak (8x) I 43 12 66 14 
I 40 8 52 19 pittige smaak (11x) 
51 14 64 14 scherpe smaak (8x), 
kruiden overheersen (6x) 
42 18 58 14 afwijkende smaak (10x), 
geen loempia (18x) 
49 13 74 10 kruiden overheersen (10x), 
kerriesmaak (6x) 
50 11 53 20 waterig (10x) 
34 14 47 20 
42 11 59 13 pittige smaak (14x) 
44 13 38 14 
50 14 53 19 scherpe smaak (9x), 
kruiden overheersen (6x) 
I . 
LOEI'1PIA'S 
N.:o.i.\.m: 
Datum: 
l'ktmmer: 
~:: oF: ST: 
pr. nr. 404. 003(>. 
Uit er 1 ijk: b 1 e.a=.j es/vlekjes/ i r:geb:- ande stukje=./ egë~. l e k 1 eur I . •......... 
I 
Dikte: ---I----------------------------------1---
l'lc.ndgevoel: 
~/et hei d: 
Opme~kingen l::or=.t: 
t.JUL.L ING: 
fn eur: 
Variatie groente: 
Hoevee lheid vlees : 
Formaat stukken vlees: 
Vetheid: 
Krui ding: 
Opmerkingen vulling: 
zeer dun zeer di~:: 
---1----------------------------------I---
slap 
---I----------------------------------1---
zeer vet 
·---1----------------------------------I---
fris 
---1---------------------------------- !---
zeer 
geve.r i eerd 
zeer 
eenzijdig 
---!----------------------------------!---
v eel 
·zeer groot/groot/klein/zeer klein/gevarieerd 
---T----------------------------------T---4 • 
zeer vet 
---1----------------------------------!---
geen 
kruiding 
zeer sterk 
gekrLiid 
( ) 
I~ I. ~QEMPIA'S 
mpia bij de " 
estgeVuld 
De loempia, van oorsprong een 
typisch "Chinees" gerecht, vind je 
tegenwoordig niet alleen in Chi-
nees- Indische restaurants, maar 
ook bij iedere snackbar en zelfs in 
het diepvriesvak in de super-
markt. Wij hebben al deze loem-
pia's getest en komen tot de slot-
som dat de best gevulde nog al-
tijd bij de Chinees te halen zijn. 
De Chinese loempia bevat ge-
middeld drie keer zoveel vlees als 
de voorverpakte, maar hij is ook 
flink duurder. Minpunten zijn ech-
ter dat wij enkele loempia's van 
Chinesen huize troffen met te 
veel bacteriën, en dat enkele Chi-
nezen nog veel smaakversterker 
in hun loempia doen . 
Wat is eigenlijk een loempia? Je zou 
hem kunnen omschrijven als een gefri-
tuurd, opgevouwen deeglapje met een 
vulling van diverse groenten, waaron-
der in ieder. geval taugé. De meeste 
loempia's bevatten ook wat vlees, maar 
niet allemaal. 
3 I loempia's 
We hebben 31 loempia's getest, waar-
van veertien afkomstig van Chinees-In-
dische restaurants, zes grossiersmer-
ken die in snackbars en cafetaria's wor-
den verkocht, en elf diepvriesmerken 
uit de supermarkt; deze laatste zitten 
meestal in pakjes van twee stuks. 
Die hebben we allemaal vóór fritu-
ren bekeken; de loempia's uit de su-
permarkt en de loempia's die je in de 
snackbar kunt krijgen, hebben we na 
frituren opnieuw onderwcht en uitge-
breid laten proeven. 
Bij de "Chinees" hebben we steeds 
de eenvoudigste loempia besteld. 
Soms kun je alleen een loempia "spe-
ciaal" krijgen; die is zwaarder en bevat 
wat extra vlees. Daarvoor betaal je dan 
f· I JANUARI 1986 
wel twee kwartjes meer. Sommige Chi-
nees-Indische restaurants hebben nog 
veel duurdere loempia's met allerlei 
extra's. 
Wat zit erin? 
Wat zit er in een loempia? Hij bestaat 
altijd uit twee delen: het pannekoek-
achtige omhulsel, "flens" genaamd, en 
de vulling. Die flens kan overigens wel 
32 tot 68% van het totale gewicht uitma-
~n. . 
De flens bestaat voornamelijk uit de 
volgende ingrediënten: water en 
bloem, verder wat extra eiwit (van ei, 
melk of kip), vet en hulpstoffen. De 
loempia's van AH, Bon Serva, Ig lo en 
Mora hebben dezelfde flens. 
De vulling daarentegen verschilt 
nogal. Hoofdbestanddeel is meestal 
taugé, een betrekkelijk goedkope 
\ 
\ 
~~~~~~ 
I -
I 
~__#ëv--
_ .... c_l_ 
grondstof, waarvan de hoeveelheid 
kan uiteenlopen van 2 tot 50%. Daar-
naast kan er een hele stoet van groen-
ten in de vulling zitten: diverse kool-
soorten, ui, prei, paprika, wortel en 
zelfs champignons. Chinese loempia's 
hebben vaak minder groentevariatie, 
maar wel wat ei. 
Ook de hoeveelheid vlees verschilt 
behoorlijk. Het ll)eeste vlees vonden 
we bij loempia's uit Chinese restau-
rants, gemiddeld zo'n 18%. Dat is drie 
keer zoveel als er in een supermarkt- . 
loempia zit, namelijk 6%. Laten we de ; 
vleesloze supermarktloempia's bUlten 
beschouwing, dan komt het gem1ddel· 
de vleespercentage op 9, nog altijd ,. 
aanzienlijk minder dan bij de Chinees. 
De snackbar-loempia bevat gem1d· 
deld JO% vlees, vaak in wat grotere 1 
stukjes, waardoor het meer lijkt. 
J.l 
Best gevuld 
De Chinese loempia's zijn trouwens, 
zoals tabel I laat zien, in het algemeen 
het zwaarst en het best gevuld, met een 
qemtddeld gewicht van 215 gram, te-
àenover 195 gram bij een snackbar-
iüempta en 140 gram bij een super-
markt-loempia. Wel kan het geWJcht, 
vooral bij de Chinese, per loempia be-
hoorlijk uiteenlopen. 
Ook de soort vlees verschilt. Ham-
b lokjes of andere stukjes varkensvlees 
en kippevlees komen het meest voor. 
Er zijn, zoals gezegd, ook loempia's 
zonder vlees: vier diepvriesmerken en 
één die in de snackbar wordt verkocht. 
In tabel 2 kuilt u lezen welke winkel-
merken dit zijn; u kunt dit in de super-
markt ook zelf vaststellen door goed 
naar de ingrediëntendeclaratie te kij -
ken. Deze loempia's hebben in plaats 
van vlees een sojaprodukt, een soort 
"imitatievlees". Die ingrediëntendecla-
raties b leken in de meeste gevallen 
correct; alleen bij Beekers en Hebro 
klopte de volgorde van de ingrediën-
ten (die een volgorde van afnemende 
hoeveelheid moet zijn) niet. 
Als je in een snackbar een loempia 
bestelt, kun je moeilijk zelf nagaan 
vyaar hij vandaan komt. Maar het gros 
van deze snackbar-loempia's komt van 
twee fabrikanten, Duif en Vorst-Wil-
lems. Beiden maken loempia's onder 
verschillende merknamen en met di-
verse vullingen. 
Vet valt mee 
Is zo'n loempia niet een erg vette hap? 
Dat valt, mits goed toebereid, mee. 
Vóór frituren bevat hij gemiddeld 5% 
vet; erna zo'n 8%. Die toename komt 
deels door vet dat door het frituren in 
de loempia terechtkomt en deels door 
verlies van water. 
8% Vet is niet uitzonderlijk veel. Bij 
een portie frites kan het vetgehalte wel 
oplopen tot 20%, en bij een frikadel tot 
26%, dus de loempia is zeker niet de 
vetste snack. Gebruik je h~m echter als 
entree bij een maaltijd, dan is hij, ver-
geleken met bijvoorbeeld soep, wel 
degelijk een zware binnenkomer. Een 
loempia van 185 g geeft zo'n 1350 kJ 
(325 kcal) en een bord tomatensoep 
zo'n 430 kJ (I 00 kcal). 
Ook het zoutgehalte is niet extreem. 
Dat is b ij alle geteste loempia's I à 1,5%, 
wat neerkomt op 2 à 2,5 gram per loem-
p ia. Naast zout maken vooral kruiden, 
specerijen en een smaakversterker de 
s1naak. 
Chinees restaurantsyndroom 
Deze test heeft echter ook twee min-
punten van met name de Chinese 
loempia aan het licht gebracht. Aller-
eerst is dat de nogal ruime toevoeging 
van een smaakversterker, glutamaat, 
namelijk tot 0,9%, vooral bij Chinese 
restaurants. 
Glutamaat, in de oosterse keuken 
ook wel bekend als ve-tsin, is een min-
der prettige stof, die niet alleen in veel 
Chinees-Indische gerechten voor-
komt, maar ook in talloze "Hollandse" 
snacks, soepen en sausen. In soep mag 
maximaal I% glutamaat voorkomen, in 
vleeswaar maar 0,2%. Voor loempia's is 
op dit punt niets geregeld. 
Deze stof is echter in opspraak ge-
raakt als veroorzaker van het "Chinees 
restaurantsyndroom". Dit is een over-
gevoeligheidsreactie, die je herkent 
aan een heet gevoel in hals of gezicht. 
TABEL 1: LOEMPIA'S 
" lAAGSTE-GEHIOOELDE·HDOGSTE (GEHALTE) 
LOEMPIA'S ~ 
Wte er gevoelig voor IS, kan er behoor-
lijk Jast van krijgen. 
Wij vinden deze toevoeging dan ook 
ongewenst. Ook zonder glutamaat kan 
een loempia best lekker smaken. De 
supermarkt-loempia's bevatten gemid-
deld drie keer minder glutamaat dan 
de Chinese, waarmee ze bewijzen dat 
het best minder kan. 
Vuile handen 
Een tweede minpunt van de Chinese 
loempia betreft de bacteriologische 
kwaiiteit. We hebben alle loempia's 
vóór frituren op cie aanwezigheid van 
kwalijke bacteriën getest, en er blijken 
drie loempia's, alle drie uit de Chinees-
Indische keuken, niet door de beugel 
te kunnen. 
Het Kokswarenbesluit in de Waren-
wet zegt namelijk, dat er niet meer dan 
500 staphylococcen per gram in een 
loempia mogen zitten. Drie Chinese ... 
""""~ ,.,_ '•,h. .,.", ~. '« VERKOOPP~EN~IA 'S , v..- ltr ~-'v((~ ~s 
I c .. ~ ~. .,. •" I ) 
14 CHINEES-INDISCHE REST. 2.2S-2.8H25 140-215-27S 32-57-68 3-18-32 2-B-50 o. 5-31 0 13 3 
6 SNACKBARS. CAFETARIA'S 1.7S-2.25-2.75 165-195-22S 35-'105 0-10-17 9-18-H 1-IS-30 I 2 0 
11 DIEPVRIES (WINKELS) 1.00·1.2S-1.80 120-140-17S 34-'11-55 (). 6-19 8·19-32 3-1 3-21 4 8 0 
I Glutaminezuurgehalte meer· dan 0, I 0% 
TABEL 2: LOEMPIA'S DIEPVRIES 
I c I ~. \. \. \. \. \. ' ' 
ALBERT HEIJN 2.50 2 m o.9s 40 rr o 16 13 6 kip x 
ALBERT VAN ZOONEN 2.00 2 125 0.80 40 5 0 26 10 10 vlmwur 
SECKERS 2.60 2 12S 1.05 46 S'' o 14 14 10 kip. iets ham x 
BON SERV A 2.45 2 1)0 0.9S « 0 3 23 19 s 
OINNERGOLD 1,00 I 170 0.60 3S 0 3 IS 18 9 stherp 
HEBRO 2.30 2 170 0,70 40 0 5 32 ) 8 X bitter ' 
IGLO ).60 2 130 1.40 38 911 0 18 9 5 ham x 
MORA KIP/HAM 2.70 2 llO I,OS 35 8 0 8 19 6 kip tn h1m x pittig 
110RA 1.00 I 150 0,65 40 0 3 IS 21 6 x 
SPAR 2,40 2 120 1.00 34 8 0 20 6 8 vlwwur wuerig 
IJSPALEIS ALMERE 18.50 12 17S 0,90 SS 19 0 26 11 8 kip en ham x 
I Bevat bovendien 13% ei 
2 Bevat bovendien 2% ei 
3 Glutaminezuurgehalte meer dan 0.10% 
4 Aanbevolen frituurtijd te kort 
Fabrikantenhmporteurs/distributeurs 
ALBERT HEIJN: Ahold. Zaandam, (075) 5991 11 
ALBERT VAN ZOONEN: idem, Schagen, (02240) I 3044 
BECKERS: Beckers. Deurne, (04930) 1'68 77 
BON SERVA: Diepvriesunic. Zwolle. (038) 211 738 
DINNERGOLD: v.d. Berg, Nijkerk, (03494) 541 H 
HEBRO: Hebro, Tilburg, (0 13) 680901 
IGLO: Iglo, Utrecht, (030) 635522 
MORA: Mora, Maastricht, (043) 632400 
SPAR: Spar, Ammloort, (033) 18546 
IJSPALEIS AL~1ERE: Idem, Almere, (03240) 205 14 
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Testlevert 
verbeterde loempia op 
want dat verschilt nogal - en hoeveel 
vet er na frituren in zit. De loe~pia's van 
Bon Serva, Iglo, Mora Snacks en Albert 
Heijn zijn niet erg vet. Die van Albert 
van Zoonen, Dinnargold en Spar bevat-
ten weinig gluta~aat. De tests van de Consumen-
tenbond leiden soms direct 
tot betere produkten. Zo 
bleek uit deze test dat de 
loempia van ijspaleis die wij 
hadden ingekocht, 8% vlees 
bevatte. Zoals gebruikelijk 
meldden wij deze resultaten 
aan leverancier ijspaleis. deze bevat aanzienlijk meer 
vlees, 19%, het hoogste ge-
halte in deze groep. 
Deze bleek teleurgesteld 
over dit resultaat, en besloot 
zijn loempia's voortaan van 
een andere fabrikant te be-
trekken. Razendsnel hebben 
wij toen de nieuwe loempia 
van ijspaleis getest, en zie: 
Zo heeft deze test al vóór 
publikatie een gunstig effect 
gesorteerd. Dat mag, wat 
ons betreft, vaker gebeuren! 
In tabel 2 vindt u ook de op~erkin­
gen van de proevers. Meestal proef-
den zij geen bijzonderheden,' enkele 
keren een pittige of scherpe s~aak, 
wat wijst op scheutig gebruik van krui-
den en specerijen. De loe~pia's van 
Beckers, Dinnargold en IJspaleis wa-
ren het krokantst. De loe~pia van Spar 
vond ~en waterig s~aken en die van 
Hebro bi tter. De laatste beveelt een fri-
tuurtijd van tien ~inuten aan, ~aar 
bleek na elf ~inuten frituren nog koud 
van binnen. 
loe~pia's bevatten per gra~ ~eer dan 
10.000 van deze bacteriën, waar~ee zij 
dus de wet overtreden. 
Dit wijst op gebrek aan hygiëne bij 
het klaar~aken van de loe~pia, want 
staphylococcen worden overgebracht 
via ~ensenhanden. Door schoner wer-
ken is deze bes~etting eenvoudig te 
voorko~en. Deze overtredingen heb-
ben we aan de desbetreffende Keu-
ringsdienst van Waren doorgegeven. 
Maar het betreft toch nog niet-gefri-
tuurde loe~pia's? Inderdaad, en je ~ag 
verwachten dat deze staphylococcen 
het frituren (als het goed is in vet van 
zo'n 180 tot 200 oe: in de loe~pia uiter-
aard minder) niet zullen overleven. 
Maái staphylococcen kunnen een gifti-
ge stof achterlaten, die bestand is te-
gen hoge te~peraturen. Vanwege dit 
gevaarlijke souvenir vinqen wij deze 
overtreding kwalijk. 
Natuurlijk kan bes~etting door vuile Prijzen 
handen ook in de snackbar of thuis op- Tot slot de prijs. Naast de prijs van een 
treden. Bijvoorbeeld bij het bewaren of diepvriespakje vindt u in tabel 2 ook de 
frituren van de loe~pia. Maar dit be- prijs per 100 gram. Daar~ee kunt u de 
treft dan een besmetting aan de buiten- prijzen onderling het beste vergelij-
kant, en niet, zoals bij de zelfge~aakte ken. · 
loempia van dé Chinees, van binnenuit. Gemiddeld blijk t de gefrituurde Chi-
Het gevaar van zo'n bes~etting is ge- nese loempia per 100 gra~ ongeveer 
ring - wat niet weg nee~ I dat de Joe~- de helft duurder dan de engefrituurde 
pia ook in de snackbar en thuis goed super~arkt-loe~pia. In aanschaf is de 
bewaard ~oet worden. Dus zeker niet Chinese loe~pia het duurst: o~gere-
laten ontdooien en opnieuw invriezen! kend naar de prijs per I 00 gram is dat 
Meer details over de geteste Joe~- eveneens het geval. 
~-------------- pia's uit de super~arkt kunt u vinden in Binnen het diepvriesvak kunnen de 
tabel 2. - prijzen fors verschillen: van f 0,60 tot 
Loempia zelf malten 
Je kunt een loem · 
Voor één of twe:la ook zelf maken. 
moeite niet, maar stuks l~?nt dat de 
een feestje kan het lvoukor ~!)Voorbeeld 
D e Zl)n. 
at doet u als volgt. Maak b 
een halve liter melk 150 , eslag van 
twee eiere ' gram bloem 
bakt u flen~j=~-wat zout. Van dit beslag 
Dan maakt u d vul!' _ 
kunt u, naar eigen v~orke:g· Hiervoor. 
se! van ingrediënte , een meng-
gé kool u1· d n ~emen, zoals tau-' , , operwt)es . tjes en prei • sperzieboon-
knoflook, g~~:~'~f:~:~ge:ruJd met 
per en zout Bak d n!, SUiker, pe-
licht, ongeve~r 10 . eze mgrediënten 
biJ. gaar 1 mmuten. Voeg hier-
. v ees of garnaal. 
In1eder flensje 1 
vulling. Dan dichtv~~ u een paar lepels 
afplakken met kten en .de randen 
een bloemtwaterge ~pte eidooier of 
gen loempia fritu~apJe. Dke zo ~erkre­
Klaar. u en ele rnmuten. 
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Daaruit blijkt onder andere dat de ~aar l iefst f 1,40 per 100 gram. Vooral 
diepvriesloe~pia van Albert Heijn vrij de loe~pia van ,Iglo is erg duu'r. 
veel (kippe)vlees bevat. Bon Serva, Die van IJspaleis tenslotte zult u niet 
Dinnergold, Hebro en één van de twee in de super~arkt aantreffen. Deze war-
Mora's bevatten geen vlees. Beekers den, vooral op het platteland, aan de 
bevat nogal wat ei. deur verkocht, en wel alleen in pakken 
Verder laat tabel 2 zien welke Joe~- van twaalf stuks tegelijk. 
De loempia is zeker niet de slechtste snack. Bij de Chinees is hij het 
beste gevuld, maar daar betaalt u dan wel zo'n f 2,85 (f I ,40 per I 00 
gram) voor. Helaas werken nog niet alle Chinees-Indische restaurants 
goed schoon, en voegt men in deze keukens soms vrij veel glutamaat 
toe. 
In de snackbar is de loempia goedkoper. Ongefrituurd in de super-
mar-kt is hij het goedkoopst . . Wie veel vlees wil, dóet met de loempia 
van Albert He ijn (f 2,50 per twee; f 0,95 per I 00 gram) een goede 
keus. Wie geen vlees wil, vindt in de Mora (f I per stuk; f 0,65 per I 00 
gram) een goed alternatief. Ook goed, maar lang niet overal verkrijg-
baar, is die van IJspaleis (f 18,50 per twaalf; f 0,90 per I 00 gram). 
Bijlage 3· 
2 stuks à 120 gram 
loe~npia's DIEPVRIES 
I . . , Ingrediënten: 2 oempta s 
flens: t~rwebloem,eieren, l'nhoud 240 gram specenjen, zout. 
vulilng:.taugé, varl<ensvlees, ui, 
prei, kool, specerijen, zout. 
Bereiding: 
Frituur direkt uit de diepvries max. 2 
loempia's tegelijk. Frituur ze 
ondergedompeld, bijv. onder het 
frituurmandje.Oiie/veHemperatuur 
1850C. Deze temperatuur is bereikt wanneer 
een stukje vers witbrood in een halve minuut 
goudbruin bakt. 
Baktijd 7 à 8 minuten. 
Koekepan: ca 15·16 minuten verwarmen 
met 'n beetje boter, vet of olie. 
Keer ze enkele malen. 
Oven: voorverwarmen tot 250°C. 
15·16 min. verwarmen. 
Grill: ca 15·16 minuten± 15 çm, onder 
het grill-element (hoogste stand). 
Keer ze enkele malen. 
Bewaaradvies: 
bewaren op koele plaais ........ . . . .. 24 uur 
bewaren in de koelkast ... . . .. .. ..... 48 uur 
bewaren in het vriesvak ......... ... . 1 week 
In het vriesvak van een koelkast 
met ster aanduiding: 
ffi - 6°C max. 1 week 
~ - 12°C max. 1 maand 
I** •I - 16°C zie aangegeven datum 
î 
1 

Loempia's 
Loumpias 
BECKERS 
, 
ntpia ~ 
VOOR FRITUUR, INHOUD 2 x 160 g = 
OVEN EN GRILL. 320 g DIEPVRIES 
Houdbaarheld: 
In vriesvak van· koelkast of 
diepvriezer met steraandulding 
• - SOC 1 week 
•• -12•c 1 maand 
••• -1s•c tot vermelde houdbaar· 
heidsdatum 
Ontdooide produkten niet meer 
invriezen. 
Ingrediënten: 
Flens: water, tarwebloem, zetmèel, 
kipeidooier, tarwe-eiwit. zout, 
sojabloem, kleurstof. 
Vulling: Taugé, prei, uien, . 
soja eiwitprodukt, vet, specerijen, 
kruiden, zout, smaakversterker. 
Voèdlngswaarde 
Gebruiksaanwijzing: 
Niet ontdooien voor gebruik. 
Frituurpan: 10 min. in heet frituurvet 
(1BCrC) . 
Gasoven: Oven voorverwarmen tot 
250"C. In het midden van de oven 
25 mln. laten bakken. Af en toe 
k0ren. 
Elektrische oven: Als gasoven, 
echter 30 min. bij 2so•c. 
Grill : Op halve hoogte 20 min. laten 
bekken. 
Af en toe keren. 
8 0674 130027 
per100 g bereid produk1 
Indien gefrituurd: 'eiwitten 8 g 
Indien gebraden in 
oven of grill : 
koolhydraten 20 g 
vetstoffen 11 g 
eiwitten 
koolhydraten 
vetsloHen 
Bg 
20g 
9g 
---- · - - •- _,, . ..... .... ..... :'1 ....._,UVI'••of.,_I'VVU.J JUI,J UI'V\ . -. ~e~1:11 
" :ua~U!?!~J6UJ S311:1Ad310 
ténrhinstra hou~baartot: 
. . I : I I 
Diepvries Unie B.V., · 
Postbus 598, 8000 AN Zwolle. . NEifoi~HQUD : 2x125g 
&onse~Ja 
Bereiding: . b kl · · I' fvet In bevroren toestar:'d ca. 6. mmuten a <en rn o •e o 
van 180"C. Ontdoord: ~ mml;'ten: 
Na ontdooien niet opnreuw rnvrrezen. 
- --
·-·- .. -- ··- · ~ - -· 
Bewaaradvtes: . 
Vanaf de aa.nkoopdatum gelden de volgende 
bewaaradvrezen: 
1. het produkt ~let langer bewaren dan de aangegeven 
houdblarhe•dsdatum. 
2. op een koele plaats 24 uur. 
3. in de koelkast48uur. 
4. in het vriesvak yan de koelkast met: 
* tweek 
** 3weken 
*** tot vermelde houdbaarheidsdatum 
- ~ - -· 
. I i 
·ï!.- . 
. , __ -
. ~- ~-
·~- .... . . - -
....-
,..._ 
00 
30' 07 85 
Tabel 1 
Projektnummer 404.0030. 
Onderzoek loempia's t.b.v. Consumentenbond 
Hanstergegevens 
Hooster RIKILT Herk/ 
nummer nummer Leverancier 
5/4/ 
1 1942 Albert van Zoonen, Schagen 
2 1943 Duif Exquis, Katwijk 
3 1944 Hebro, Tilburg 
(4 1945 Homeko (VERVALLEN) 
5 1946 Horesca Scholtes, Den Haag 
6 1947 Iglo, Utrecht 
7 1948 Haxco, Den Haag 
8 1949 Hora Snacks, Maastricht 
9 1950 Mora Snacks, Maastricht 
10 1951 Scholtes 070-881812 
11 1952 IJspaleis 
12 1953 Bon Serva, Zl.,rolle 
13 1954 Dinnergold, V.d. Berg BV, 
14 1955 Bakker, Lekkerkerk 
15 1956 Bakker, Lekkerkerk 
16 1957 Spar, Amersfoort 
17 1958 Bekkers, Essen België 
18 1959 Fano, Oosterwolde 
19 1960 Albert Heijn, Zaandam 
20 1961 De V.\~. 
21 1962 Chinees restaurant no. 1 
22 1963 Chinees restaurant no. 2 
23 1964 Chinees restaurant no. 3 
24 1965 Chinees restaurant no. 4 
25 1966 Chinees restaurant no. 5 
26 1967 Chinees restaurant no. 6 
27 1968 Chinees restaurant no. 7 
28 1969 Chinees restaurant no . 8 
29 1970 Chinees restaurant no. 9 
30 1971 Chinees restaurant no. 10 
31 1972 Chinees restaurant no. 11 
32 1973 Chinees restaurant no . 12 
33 1974 Chinees restaurant no. 13 
34 1975 Chinees restaurant no. 14 
Datum van 
ontvangst 
10/5 
10/5 
10/5 
10/5) 
10/5 
10/5 
10/5 
10/5 
10/5 
10/5 
13/5 
13/5 
Nijkerk 13/5 
13/5 
13/5 
13/5 
13/5 
13/5 
15/5 
15/5 
21/5 
21/5 
21/5 
21 /5 
21/5 
21/5 
21/5 
29/5 
29/5 
29/5 
29 / 5 
29/5 
29 /5 
29/5 
Verzendlijst decode ringslijst: De Jong, Herstel, nm Boeij en, 
mw Kardinaal 
8619.15 
